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Resumo:  

Este estudo teve como objetivo desenvolver um muffin de farinha de banana verde, 

direcionado a crianças de 7 a 10 anos da Zona Sul de São Paulo, para aumentar o 

consumo de fibras e promover uma alimentação mais saudável. A pesquisa foi 

motivada pelo alto consumo de alimentos ultraprocessados, ricos em açúcares e 

gorduras, e pela queda no consumo de alimentos in-natura, como frutas e legumes, 

que são fontes importantes de fibras. A farinha de banana verde foi escolhida por seu 

alto teor de fibras e por ser uma alternativa sustentável, aproveitando bananas que 

seriam descartadas. Além do desenvolvimento do produto, foi realizada, também, uma 

análise dos hábitos alimentares de 95 crianças em duas instituições de ensino na 

cidade de São Paulo, mostrando que 61% delas consomem frequentemente alimentos 

ultraprocessados, enquanto o consumo de frutas e legumes é baixo, evidenciando a 

necessidade de incluir mais fibras na dieta infantil. O muffin de banana verde foi bem 

aceito, com 92,63% das crianças aprovando o produto em testes sensoriais. O muffin 

apresentou 7,1g de fibras por 100g, atendendo aos critérios legais para alimentos com 

alto conteúdo em fibras. A farinha de banana verde também se mostrou uma boa 

alternativa nutricional à farinha de trigo, contribuindo para a saúde digestiva. Conclui-

se que o muffin de banana verde é uma estratégia eficaz para melhorar a alimentação 

das crianças, aumentar o consumo de fibras e reduzir os efeitos negativos dos 



 

ultraprocessados, ao mesmo tempo que promove a sustentabilidade ao evitar o 

desperdício de alimentos. 

Palavras-chave: Farinha de Banana Verde, Fibras Alimentares, Alimentos 

ultraprocessados e Nutrição Infantil 

 

Abstract:  

The aim of this study was to develop a green banana flour muffin for children aged 7 

to 10 in the South Zone of São Paulo, in order to increase fiber consumption and 

promote a healthier diet. The research was motivated by the high consumption of ultra-

processed foods, rich in sugars and fats, and the drop in consumption of in-natura 

foods, such as fruit and vegetables, which are important sources of fiber. Green banana 

flour was chosen because of its high fiber content and because it is a sustainable 

alternative, using bananas that would otherwise be discarded. In addition to developing 

the product, an analysis of the eating habits of 95 children in two educational institutions 

in the city of São Paulo was also carried out, showing that 61% of them frequently 

consume ultra-processed foods, while fruit and vegetable consumption is low, 

highlighting the need to include more fiber in children's diets. The green banana muffin 

was well accepted, with 92.63% of the children approving the product in sensory tests. 

The muffin had 7.1g of fiber per 100g, meeting the legal criteria for foods with a high 

fiber content. Green banana flour also proved to be a good nutritional alternative to 

wheat flour, contributing to digestive health. It is concluded that the green banana 

muffin is an effective strategy for improving children's diets, increasing fiber intake and 

reducing the negative effects of ultra-processed foods, while promoting sustainability 

by avoiding food waste. 

Keywords: Green Banana Flour, Dietary Fibers, Ultra-processed Foods and Child 

Nutrition 
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1 INTRODUÇÃO   
 

De acordo com o Ministério da Educação, compreende-se que os anos iniciais 

do ensino fundamental, a idade escolar, abrange dos 7 aos 10 anos. Nesta idade, as 

crianças possuem maior compreensão do mundo e pensamento lógico (VILARINHO 

et al, 2015). 

Nos últimos anos, é notório que a população brasileira vem demonstrando uma 

mudança considerável no seu estilo de vida, que consequentemente, altera os hábitos 

alimentares das crianças (CARDOSO, 2019). Conforme o Guia Alimentar para a 

População Brasileira, entre essas mudanças alimentares, enfatiza-se o aumento do 

consumo de alimentos ultraprocessados, sendo estes ricos em gordura e com 

deficiência de fibras. Com a diminuição no consumo de alimentos in natura, ricos em 

fibras: celulose, hemiceluloses, lignina, amido, fibra alimentar e amido resistente, 

pode-se ter como consequência danos irreparáveis no desenvolvimento infantil 

(SARAWONG et al., 2014; GOMES, et al., 2003). 

Conforme da Cruz et al. (2019), as fibras alimentares podem ser definidas como 

substâncias resistentes à ação das enzimas digestivas e polissacarídeos que não se 

misturam. O consumo de fibras é de grande importância, possuindo como 

característica a prevenção de doenças crônicas e gastrointestinais, bem como 

doenças cardiovasculares, hipertensão, obesidade, redução do colesterol LDL, 

diabetes, entre outros (GOMES, et al., 2003). 

De acordo com a Organização Mundial da Saúde (OMS), é recomendado que 

crianças de 6 aos 9 anos consumam no mínimo 21g de fibras alimentares diariamente 

e crianças de 10 anos, 25g diárias. Já no Manual de Orientação do Departamento de 

Nutrologia a recomendação de fibras alimentares para crianças dos 3 aos 8 anos é 

25g/dia e para crianças de 9 a 13 anos 31g/dia. 

Todavia, demonstra que esse consumo não se faz verdadeiro, tendo em vista a 

baixa do consumo, principalmente, pelo público que se é contemplado (GOMES, et al, 

2003 apud PEREIRA, Maffei, 1999). Atualmente, a falta de consumo adequado de 

fibras pelas crianças brasileiras é resultado não apenas do avanço da industrialização 

e do aumento da disponibilidade de alimentos ultraprocessados, mas também da baixa 

escolaridade dos responsáveis e da baixa renda, o que torna difícil o acesso a este 

nutriente, entre outros motivos. (CARDOSO, 2019; MOTA, SILVA, 1998) 

A farinha da banana verde possui uma grande variedade para seu uso, 

principalmente em produtos de panificação, produtos dietéticos e alimentos infantis. 



 

Também é uma rica fonte de sais minerais como potássio, ferro, cálcio, magnésio e 

enxofre (VERNAZA, GOULART, CHANG, 2011). Em 100g de produto possui 7,32g de 

fibras e 333,04kcal. (GONÇALVES et al, 2021). Se comparado a farinha de trigo 

comum que possui em 100g, apenas 2,3g de fibras (BRASIL, 2011). Tendo 

aproximadamente 69% de fibras à mais, analisa-se que se faz mais benéfico a 

utilização da farinha de banana verde, frente ao teor de fibras alimentares neste 

alimento. 

A utilização da farinha de banana verde é a principal forma de utilização para o 

fruto verde e a alternativa mais viável para se reduzir o desperdício. (SARAWONG et 

al., 2014). 

  

2. DESENVOLVIMENTO  
  

2.1 Objetivo Geral  

 

Elaborar um produto alimentício tipo muffin, à base de farinha de banana verde, 

e analisar a aceitação deste produto em crianças em idade escolar pertencentes à 

Zona Sul da Cidade de São Paulo. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

● Analisar a necessidade e demanda de novos  produtos ricos em fibras no 

mercado.  

● Analisar a taxa de aceitação do muffin na faixa etária determinada. 

● Observar comportamento alimentar do público-alvo para adequação dos 

valores nutricionais e organolépticos conforme necessidades futuras. 

● Desenvolver  rótulo alimentar e tabela nutricional do muffin 

● Realizar um comparativo de nutrientes de um muffin comum e um muffin rico 

em fibras 

● Realizar o teste de vida de prateleira shelf-life, avaliando sua qualidade e tempo 

de duração.  

 

 

 

 

 

 



 

 

 2.3 Metodologia 

Este trabalho teve como propósito analisar a aceitabilidade e o nível de 

qualidade de um produto alimentício, no caso, um muffin feito com farinha de banana 

verde. 

O produto alimentício a ser desenvolvido foi um muffin que possui em sua 

composição: açúcar demerara, ovos, farinha de banana verde, farinha de linhaça, 

cacau em pó 70%, óleo de soja e fermento químico em pó. A Ficha Técnica do produto 

encontra-se no Apêndice 1. 

Ao longo do desenvolvimento do muffin, foi realizado: a tabela nutricional, 

baseada nas Tabelas Brasileiras de Composição de Alimentos (TACO, TBCA e 

TDCA), a execução da testagem de tempo de prateleira e uma avaliação nutricional 

do resultado final do produto descrito. 

Foi realizada uma degustação a fim de obter informações sobre a aceitação do 

público-alvo. 

Os dados da população de interesse, que compreende as crianças de 7 aos 10 

anos, foram coletados de forma aleatória, nas unidades educacionais ou organizações 

de assistência na região sul da cidade de São Paulo. 

2.3.1 Recordatório alimentar 

Inicialmente, foi feita a análise do consumo dos participantes acerca de alimentos 

ultraprocessados e alimentos fontes de fibras, sendo por meio de questionários físicos 

(Apêndice 2 e 3). Para as crianças alfabetizadas, foi elaborado uma tabela, com 3 

grupos de alimentos in-natura (frutas, legumes e verduras) e 3 grupos de alimentos 

ultraprocessados (refrigerantes/sucos industrializados, doces e salgadinho/bolachas), 

elas responderam se consumiam estes alimentos sempre, pelo menos três vezes na 

semana, pelo menos uma vez na semana ou que nunca. As crianças não alfabetizadas 

utilizaram um documento com figuras de alimentos do grupo in-natura (uva, maçã, 

banana, alface, brócolis, cenoura, tomate, milho e batata) e ultraprocessados (batata 

frita, bolacha recheada, salgadinho de milho, bolinho industrializado de chocolate com 

recheio de chocolate, refrigerante, achocolatado, cereais matinais feitos de grãos de 

milho e açúcar, suco de fruta industrializado), circulando assim, o que consumiam com 

maior frequência no seu dia a dia. 

 



 

2.4. Teste Shelf-Life 

A durabilidade dos produtos alimentares está relacionada à presença de micro-

organismos que podem alterar suas propriedades. É fundamental preservar essas 

características para garantir a qualidade e a segurança dos alimentos. Elementos 

como ingredientes, processos de fabricação, embalagens, condições de 

armazenamento, micro-organismos e Boas Práticas de Fabricação desempenham um 

papel significativo na vida útil dos produtos. Esses aspectos podem impactar tanto 

externamente quanto internamente, tornando os alimentos inadequados para 

consumo. As pesquisas sobre a estimativa do tempo de prateleira foram realizadas 

sob condições de conservação normais, ou seja, em temperatura ambiente, 

refrigerados e congelados. 

Durante a produção do produto, foram separadas amostras de cada lote 

produzido, sendo assim, 4 lotes de muffin. Após a retirada das amostras, 3 foram 

armazenadas em geladeira, em temperatura aproximada de 3°C e apenas uma 

amostra foi exposta a temperatura ambiente. As amostras refrigeradas tiveram a 

durabilidade aproximada de 15 dias e a amostra em temperatura ambiente teve a 

durabilidade de 15 dias, de acordo com a observação das características 

organolépticas das amostras (cor, cheiro, textura e sabor).   

2.5 Termo de Assentimento e Consentimento  

Todo o público que participou da pesquisa esteve ciente sobre os processos e 

participação de forma espontânea e voluntária. Foi assinado um Termo de 

Consentimento Livre e Esclarecido – menores de 18 anos, documentos estes 

desenvolvidos de acordo com a Resolução nº 196/96 de 10 de outubro de 1996. 

(Apêndice 4)  

2.6 Análise sensorial 

Foi conduzida uma avaliação sensorial, abordando diferentes pontos, tais como: 

a cor, o aroma, o sabor e a consistência. A mesma foi realizada por meio da escala 

hedônica facial, adaptada para o público-alvo (Apêndice 5). 

As amostras do muffin tiveram aproximadamente 55g, sendo desenvolvidas no 

Laboratório de Nutrição e Dietética da ETEC Irmã Agostina, localizada na Zona Sul da 

cidade de São Paulo. 

Durante a análise sensorial, as crianças foram separadas de acordo com a sua 

faixa etária, sendo divididas em grupos de 4 crianças. Cada participante do projeto 

ficou responsável por um desses grupos. Com o auxílio dos educadores da instituição, 



 

as crianças preencheram os dois questionários. Com isso, a avaliação sensorial das 

crianças não foi influenciada pela opinião dos colegas. 

Além disso, ressalta-se que a avaliação sensorial é baseada na percepção 

individual, portanto pode ter sido afetada por preferências pessoais. 

Para conduzir os testes, os responsáveis legais dos participantes assinaram um 

Termo de Responsabilidade, concordando com a participação dos menores de idade 

no projeto. 

Para concluir, foram analisados os dados coletados e o produto foi submetido às 

alterações necessárias com base nos resultados, visando a melhora do mesmo e a 

aceitação do público estudado. 

2.7 Ebook de devolutiva  

Após a coleta de dados nas instituições participantes, foi realizada uma análise 

do consumo alimentar dos mesmos, elaborando-se, assim, um ebook (Apêndice 6) 

com recomendações alimentares baseado no Guia Alimentar para a População 

Brasileira (2014), como forma de devolutiva dos resultados para as instituições. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Durante a elaboração do trabalho foram testadas 4 receitas diferentes para a 

elaboração do muffin, e, dentre elas, fora escolhida uma para ser seguida. Dentre as 

receitas testadas e a escolhida, não se encontrou grandes dificuldades na execução 

da preparação, apenas sendo necessário atenção ao assar os muffins para que os 

mesmos não passassem do ponto desejado para a melhor palatabilidade do 

consumidor. Houve uma alteração em relação à descrição do produto já que o 

idealizado no início do processo era um muffin fonte de fibras com 3g de fibra em 100g, 

porém foi atingido 7,1g de fibras em 100g e, portanto, configura-se como alto conteúdo 

segundo a RDC nº 54, de 12 de novembro de 2012. 

Foram realizadas duas visitas em instituições distintas com crianças na faixa 

etária estudada no presente trabalho. As visitas tinham como objetivo fazer uma coleta 

de dados relacionados ao consumo alimentar do público. Com base nos dados 

coletados, se fez notória a ausência de alimentos ricos em fibras, tornando-se 

prejudicial à saúde das crianças. 

A partir da análise dos questionários de frequência alimentar respondidos, foi 

elaborado um produto alimentício tipo muffin à base de farinha de banana verde com 



 

alto conteúdo em fibras alimentares visando a comercialização e o incentivo para o 

aumento do consumo de fibras alimentares do público-alvo. 

3.1 TESTE SHELF-LIFE 

Tabela 1: Teste de armazenamento para o Shelf-Life para o muffin. 

Amostra 
(Lote) 

Calor seco Embalagem Armazenamento  

1  Assado em 
forno 

180º C 

35 min 

Embalagem plástica 
lacrada 

Temperatura 
ambiente 

15 dias  

2 Assado em 
forno 

180º C 

25 min 

Embalagem plástica 
lacrada 

Geladeira  
3º C 

15 dias 

3 Assado em 
forno 

180º C 

25 min 

Embalagem plástica 
lacrada 

Geladeira  
3º C 

15 dias 

4 Assado em 
forno 

180º C 

25 min 

Embalagem plástica 
lacrada 

Geladeira  
3º C 

15 dias 

 

3.2. CÁLCULOS DA INFORMAÇÃO NUTRICIONAL DO PRODUTO 

3.2.1 INGREDIENTES 

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a fabricação do muffin à base de 

farinha de banana verde com alto conteúdo em fibras:  

● Açúcar demerara  

● Ovo 

● Farinha de banana verde 

● Farinha de linhaça  

● Cacau em pó 70%  

● Óleo de soja   

● Fermento químico em pó 

3.2.2 PROCESSO DO CÁLCULO NUTRICIONAL 

Foram reunidas as informações sobre os ingredientes utilizados na produção do 

produto, com as quantidades em gramas ou porções de cada ingrediente. A fim de 



 

obtermos as informações detalhadas dos valores nutricionais dos alimentos presentes, 

foram utilizadas as Tabelas Brasileiras de Composição de Alimentos (TACO, TBCA e 

TDCA) para a realização dos cálculos nutricionais. 

Tabela 2: Composição dos ingredientes usados no processo do muffin de chocolate a 

base de farinha de banana verde com alto teor em fibras, de acordo com a quantidade 

de cada ingrediente no rendimento de 167g. 

 Ovo 

48g 

Cacau 

38g 

Óleo 
de 

soja 

11ml 

Açúcar 
Demerara 

40g 

Farinha 
de 

banana 
verde 

38g 

Farinha 
de 

linhaça 

20g 

Fermento 
químico 
em pó 

4g 

Carboidratos 0,76g 10,08g - 40g 8,62g 6,66g - 

Açúcares 

Totais 

- 3,15g - 39,9g 0g - - 

Açúcares 

Adicionados 

- 3,15g - 0g 0g - - 

Proteínas 6,24g 1,92g - 0g 2,54g 5,33g - 

Gorduras 

Totais 

4,27g 0,91g 11g 0g 1,25g 5,33g - 

Gorduras 

Saturadas  
1,24g 0,63g 1,67g 0g 0g 0,4g - 

Gorduras 

Trans 

- 0,21g - 0g 0g 0g - 

Fibra 
Alimentar 

- 2,56g - 0g 4,18g 2,66g - 

Sódio 80,64 
mg 

30,24mg - 0mg - 7,2mg - 

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011), TDCA (TUCUNDUVA, 2020), TBCA (Universidade de São Paulo, 
2019).  

3.2.2.1 TABELA NUTRICIONAL 

A partir dos cálculos nutricionais, foi criada uma tabela de rotulagem nutricional 

baseando-se na Resolução de Diretoria Colegiada – RDC nº 429 e Instrução 

Normativa nº 75, publicadas em outubro de 2020, que inclui calorias, proteínas, 

carboidratos, gorduras e outros nutrientes essenciais na dieta. Ademais, foi calculado 

o percentual de nutrientes com base no Valor Diário de Referência (%VD) para 

carboidratos, proteínas, gorduras totais e gorduras saturadas, fibra alimentar, sódio e 

valor energético, utilizando uma porção de 55g como referência. Os valores 



 

referenciais para esses cálculos estão definidos na Instrução Normativa n°75/20 

(Brasil, 2020). 

Tabela 3: Tabela nutricional de 100g e a porção de 55g após os cálculos feitos dos 

macronutrientes e minerais. 

 

               INFORMAÇÃO NUTRICIONAL  
Porções por embalagem: 1 porção  
Porção: 55 g (1 unidade)  

  100 g  55 g  %VD*  

Valor energético (Kcal)  304  167  8  
Carboidratos totais (g)  40  22  9  
  Açúcares totais (g)  33  18    
    Aç. adicionados (g)  3  2  5  
Proteínas (g)  10  6  11  
Gorduras totais (g)  11  6,1  9  
 Gorduras saturadas (g)  2,4  1,3  6  
 Gorduras trans (g)    0,2  0,1  0  
Fibra alimentar (g)  7,1  4  16  
Sódio (mg)  81  44  2  
*Percentual de valores diários fornecidos pela porção.  

Fonte: Autoria própria 
 

3.3 COMPARAÇÃO DE TABELA NUTRICIONAL 

Tabela 4: Comparativo entre a composição nutricional média do muffin tradicional e 

os valores nutricionais do muffin de chocolate à base de farinha de banana verde 

 

 Média das 
tabelas 

Muffin a base da farinha de banana 
verde 

Quantidade por 
porção 

 55g 

VD% VD% 

Valor energético 10 8 

Carboidratos 10 7 

Açúcares totais   

Açúcares Adicionados 6 4 

Proteínas  5 11 

Gorduras totais 15 9 

Gorduras saturada 13 6 

Gorduras trans 0 0 

Fibras alimentares 3 16 

Sódio  7 2 

 



 

Ao realizar uma análise detalhada dos nutrientes comparando a média das 

tabelas com os valores do muffin à base de farinha de banana verde, observa-se 

alguns comparativos nutricionais. O produto possui um valor energético 20% menor 

em relação à média das tabelas, a quantidade de carboidratos do muffin é 30% inferior 

à média, apresenta uma redução de 33% nos açúcares adicionados em comparação 

aos demais produtos, além do teor de proteínas no muffin ser mais que o dobro da 

média das tabelas (um aumento de 120%).  O mesmo possui 40% menos gorduras 

totais, as gorduras saturadas são 54% menores do que a média, além do teor de fibras 

no muffin ser impressionantemente maior (433% a mais) em comparação aos produtos 

semelhantes, e, também contém 71% menos sódio que a média. 

3.4 O USO DE CADA INGREDIENTE NO PRODUTO  

O açúcar demerara é extraído diretamente do melado de cana. Ele apresenta 

uma coloração mais clara do que o açúcar mascavo e seus cristais são úmidos ou 

transparentes. Esse tipo de açúcar não passa por lavagens nem processos de 

purificação e não possui aditivos químicos. Assim como o açúcar mascavo, o 

demerara contém uma quantidade maior de sais minerais em comparação ao açúcar 

refinado. (ANDRADE, Rayra; PEREIRA, Thayanne; PAULA, José, 2023 apud 

Rodrigues, 2019)  

Os ovos são ricos em proteínas, vitaminas A, D e do complexo B. A gema 

contém, em média, 34% de gordura, 16% de proteína e 50% de água. A quantidade 

de minerais, especialmente ferro, nos ovos varia conforme a dieta da ave, e a cor da 

gema é influenciada pela presença de carotenoides (PHILIPPI, 2014). 

O cacau em pó é um ingrediente amplamente utilizado em diversos produtos 

alimentícios, graças à sua rica diversidade de sabores e propriedades sensoriais. Os 

produtos derivados do cacau são considerados altamente energéticos, estimulantes e 

antioxidantes, devido ao seu elevado teor de gordura, que varia de 40 a 50%, além da 

presença de compostos bioativos, como os polifenóis (RODRIGUES et al., 2022). A 

significativa atividade antioxidante desses compostos é relevante tanto do ponto de 

vista nutricional quanto tecnológico (MILANEZZI, 2022). 

A linhaça (Linum usitatissimum L.) é uma fonte vegetal rica em ácidos graxos 

ômega-3, além de conter altas quantidades de fibras, proteínas e compostos fenólicos. 

Sua composição química inclui cerca de 30 a 40% de lipídios, 20 a 25% de proteínas, 

20 a 28% de fibras dietéticas, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de cinzas. Também é rica 

em vitaminas A, B, D e E, assim como em minerais como potássio, fósforo, magnésio, 

cálcio e enxofre (SEVERIANO, 2023) 



 

Em relação aos bolos e produtos semelhantes, a função dos óleos e das gorduras 

é incorporar a massa, proporcionando maior volume e textura fina (PHILLIPI, 2014). 

O fermento é um aditivo alimentar e tem como função iniciar o processo de 

fermentação. Posteriormente, irá produzir o gás carbônico, responsável pelo aumento 

do volume da massa (PHILLIPI, 2014). 

A utilização da farinha de banana verde permite o aproveitamento do fruto, 

possuindo um alto teor de amido resistente, na qual apresenta funções similares às 

das fibras alimentares. O amido possui grande importância na composição da farinha 

de banana verde, tendo de 70g a 80g em 100g de produto (ANDRADE et al, 2017) 

Para a obtenção da farinha de banana verde, apesar do fruto poder passar pelas 

diferentes fases de maturação, é necessário que a banana esteja verde, passando 

futuramente pelo processamento. (ORMENESE, 2010). O amido resistente funciona 

como fibra alimentar e faz com que não se tenha grandes alterações nas 

características organolépticas do produto (ANDRADE et al, 2017). 

3.5 EMBALAGEM  

(a)   (b)   (c)  

FIGURA 1: (a) Embalagem primária, feita de material plástico e selada em uma 

seladora. (b) Embalagem secundária, feita de papel vergê, com informações 

nutricionais, CNPJ, SAC e outras informações de acordo com a IN nº75. (c)  TAG 

utilizada como brinde, feita de papel semente de margarida 100% biodegradável, com 

informações explicativas de como ser plantado, para estimular maior cuidado com a 

natureza, pelo público estudado.  

 

3.6 ACEITABILIDADE DO PÚBLICO INFANTIL  

Os resultados obtidos pelo estudo, atestam a aceitabilidade positiva dos 

escolares, não só no quesito palatabilidade, mas também em outros quesitos que 

atendam às propriedades organolépticas atribuídas ao produto. Nessa perspectiva, 

enfatiza-se a escolha do modelo de apresentação ao público contemplado, sendo este 

um muffin, caracterizado por ser um pequeno bolo feito para ser individual e de rápido 



 

consumo, semelhantes à cupcakes em tamanho, podendo ser encontrados em uma 

ampla gama de sabores, tanto doces quanto salgados. Esses pequenos bolos 

industrializados estão se tornando cada vez mais populares no mercado, 

especialmente para o público infantil (PAVANELLI et al, 2000 apud BENNEMANN et 

al, 2016). Além disso, destaca-se a preferência deste público pelo sabor chocolate, na 

qual atinge glândulas palatinas que são afloradas na idade infantil, conferindo a este 

o motivo pela escolha do sabor do produto desenvolvido (MOSCA et.al, 2014). 

Ademais, tem-se como ingrediente complementar e de grande importância, a 

farinha de linhaça, que não interferiu na aceitação dos escolares e contribuiu 

nutricionalmente.  

Para conferência da aceitabilidade foi realizada a análise sensorial do produto 

desenvolvido, por meio da escala hedônica facial. A partir do teste, mensura-se o grau 

de aceitação ou não do produto oferecido às crianças, sendo que valores superiores 

ou iguais a 85% indicam que a preparação e/ou alimento avaliado foi aceito (BRASIL, 

2017).  

Gráfico 1: Aceitabilidade do público infantil 

 

Fonte: Autoria própria 

 

Os dados obtidos foram: 64,21% ADOREI, 28,42% GOSTEI, 5,27% 

INDIFERENTE, 1,05% NÃO GOSTEI e 1,05% DETESTEI. 

Somando os valores obtidos, tem-se 92,63% de aprovação, 5,27% de indiferença 

e 2,10% de rejeição. 

3.7 ANÁLISE DO RECORDATÓRIO ALIMENTAR 



 

Foi realizada a análise do recordatório alimentar de 95 crianças da região sul da 

cidade de São Paulo. Destas, 14 eram de instituição privada, sendo todas 

alfabetizadas, e 81 de instituição pública e, dessas 81, 46 alunos eram alfabetizados 

(56,79%)  e 35 não alfabetizadas (43,21%).  

 

Tabela 4: Dados das crianças participantes dos testes 

 

Sexo Média de idades 

(anos) 
Quantidade  

crianças 

Nível de escolaridade 

FEMININO 8 32 ALFABETIZADAS 

MASCULINO 9 28 ALFABETIZADAS 

FEMININO 8 15 NÃO ALFABETIZADAS 

MASCULINO 8 20 NÃO ALFABETIZADAS 

 

Em relação ao consumo semanal de frutas das crianças, observa-se que das 95 

crianças, 60 sempre consomem (63,15%), 25 consomem pelo menos 3 vezes 

(26,31%), 9 consomem apenas 1 vez (9,47%) e 1 nunca consome (1,05%). Os hábitos 

alimentares do público infantil apresentam um grande papel determinante na saúde 

das crianças. As hortaliças e as frutas são um grupo alimentar fundamental para uma 

alimentação adequada e a prevenção de doenças crônicas (SILVA, 2018). 

 

Gráfico 2: Consumo de frutas  

 

Fonte: Autoria própria 
 



 

Em estudo realizado por Souza et al (2018), elaborado em Diamantina (MG), com 

crianças de até 11 anos, observou-se pela a avaliação do consumo usual dos 

alimentos e dos lanches contidos nas lancheiras, que o consumo diário de frutas foi 

abaixo de 35% e que mais da metade dos participantes preferem consumir legumes e 

verduras. É de extrema importância o consumo desse grupo alimentar, visto que são 

fontes de fibras e micronutrientes fundamentais para o crescimento e desenvolvimento 

saudável desse público contemplado. Nessa perspectiva, em paralelo ao nosso 

estudo, percebe-se uma semelhança dos hábitos alimentares das crianças, visto a 

faixa etária correspondente. 

Em relação aos legumes, a análise do consumo semanal apontou que 23 

crianças consomem sempre (24,21%), 21 consomem pelo menos 3 vezes (22,10%), 

40 consomem apenas 1 vez (42,10%) e 11 nunca consomem (11,57%). Analisando a 

frequência no consumo de verduras, também de forma semanal, 22 crianças sempre 

consomem (23,15%), 31 consomem pelo menos 3 vezes (32,63%), 22 consomem 

penas 1 vez (23,15%) e 20 nunca consomem (21,05%). 

Gráfico 3: Consumo de legumes 

 

Fonte: Autoria própria 
 

Gráfico 4: Consumo de verduras 



 

 

Fonte: Autoria própria 

Na última década, promover o aumento do consumo de frutas, legumes e 

verduras (FLV) virou uma prioridade de saúde pública em muitos países (CARLINI, 

2017 et.al). No Brasil, contudo, esse consumo permanece inferior às diretrizes da 

Organização Mundial da Saúde (OMS), que recomenda uma ingestão diária de 400g, 

ou cinco porções. A Sociedade Brasileira de Pediatria (SBP) recomenda que as 

crianças incluam diariamente uma variedade de verduras e legumes em sua 

alimentação. As frutas, como maçã e banana, por exemplo, devem ser incorporadas 

como sobremesas e lanches, devido ao seu elevado teor de vitaminas e minerais que 

fortalecem o sistema imunológico. Os antioxidantes e fibras presentes nesses 

alimentos desempenham um papel crucial no controle do perfil lipídico e na redução 

da peroxidação lipídica (Brasil, 2012). Estudos apontam que o consumo de frutas e 

vegetais ainda é alarmantemente baixo, com uma taxa de inadequação que chega a 

80%. Entre os inúmeros efeitos adversos dessa deficiência, destaca-se a escassez de 

vitamina C, essencial para a absorção de ferro, o que pode contribuir para o aumento 

da incidência de anemia ferropriva (BEZERRA, et al, 2022). Em uma análise realizada 

por estudantes da Universidade Federal da Fronteira do Sul com crianças e 

adolescentes, por exemplo, constata-se o baixo consumo de frutas, legumes e 

verduras, onde somente 20% das pessoas tinham uma ingestão adequada, enquanto 

80% apresentavam um consumo insuficiente. Embora nenhum dos pacientes tivesse 

sinais de constipação intestinal, a elevada proporção de ingestão inadequada de FLV 

indica uma dieta com poucas fibras, o que pode ser um indicativo de risco para o 

surgimento dessa condição no futuro (CARLINI et al., 2017).  

A partir da análise dos questionários de frequência alimentar respondidos, 

observa-se uma baixa quantidade de crianças que relatam consumir frutas de uma a 

três vezes na semana, resultado semelhante ao estudo de Flores et al. (2024). A 

elevada taxa de crianças que afirmam ingerir legumes e verduras menos de uma vez 



 

na semana, pode resultar em grandes danos à saúde, visto que o Guia Alimentar para 

a População Brasileira (2014) os caracteriza como relevantes para a manutenção da 

saúde. 

Ao analisar o consumo semanal de alimentos ultraprocessados observa-se que, 

58 crianças consomem sempre (61,05%), 24 consomem pelo menos 3 vezes 

(25,26%), 11 consomem apenas 1 vez (11,57%) e apenas 2 crianças nunca 

consomem (2,10%).  

Gráfico 5: Consumo de alimentos ultraprocessados 

 

Fonte: Autoria própria 

A transição nutricional é um fenômeno impulsionado pela urbanização e 

globalização, que traz transformações significativas na alimentação. Observa-se uma 

crescente disponibilidade de alimentos industrializados, com alto teor de gorduras, 

açúcares e sal, além da fácil acessibilidade a opções calóricas e econômicas. Com 

isso, há uma diminuição na oferta de alimentos saudáveis, como cereais, legumes, 

frutas e verduras. Esse cenário resulta na diminuição das taxas de desnutrição, mas, 

provoca um alarmante aumento no sobrepeso e na obesidade entre a população. 

Observa-se uma inadequação qualitativa nas dietas de crianças em idade escolar, que 

resulta em déficits de micronutrientes, encontrados, majoritariamente, em frutas, 

legumes e verduras. Atualmente, a prevalência da anemia ferropriva e da deficiência 

de zinco permanece alarmante, podendo ocasionar déficits cognitivos que perduram 

ao longo da vida (Brasil, 2012). 

Além disso, a alta ingestão de ultraprocessados apresentada na pesquisa é um 

fator preocupante, pois a literatura evidencia que um consumo expressivo de 

alimentos ultraprocessados está diretamente relacionado com um maior risco de 

desenvolver obesidade (Rauber et al., 2020). Isso acontece porque, conforme a 



 

Pesquisa de Orçamento Familiar (2017-2018), os brasileiros estão gradualmente 

trocando o consumo de alimentos saudáveis, como cereais e vegetais, por opções 

com alto teor energético como os ultraprocessados. 

Em suma, os dados obtidos reafirmam o estudo de Monteiro et al. (2016), na qual 

destacam que houve uma mudança significativa nos padrões de consumo alimentar, 

evidenciada por uma maior disponibilidade e consumo de alimentos processados e 

ultraprocessados. Observou-se um aumento no consumo de açúcares refinados, 

gorduras saturadas e alimentos industrializados, acompanhado por uma diminuição 

na ingestão de alimentos in natura, como frutas, verduras e legumes. 

3.8 RELATÓRIO DA ANÁLISE SENSORIAL  

Para a realização da análise sensorial, os participantes foram divididos em 

grupos com 4 crianças cada e uma integrante da equipe de realização do trabalho 

ficou responsável por um grupo. Fora entregue uma amostra do muffin e uma escala 

hedônica facial, em papel com espaço para dados pessoais e espaço para cada 

participante assinalar sua opinião referente à amostra, e após cada criança 

experimentar a amostra, a mesma respondeu a escala, podendo solicitar a ajuda do 

membro responsável pelo grupo, se necessária. 

 

 

 
 4. CONSIDERAÇÕES FINAIS  

  

   Conclui-se que o muffin de chocolate à base de farinha de banana verde com 

alto conteúdo em fibras possui uma grande aceitação do público-alvo baseando-se 

nos questionários da análise sensorial, visto a aceitabilidade de suas características 

como sabor, textura, cor e aroma. Através da aplicação de questionário de frequência 

alimentar, observa-se também o alto consumo de alimentos ultraprocessados em 

crianças e baixo consumo de fibras alimentares. E, também, destaca-se que o objetivo 

inicial foi alcançado, visto que ao analisar a sua composição nutricional, em 

comparação com produtos similares, obteve maior quantidade de fibras alimentares e 

de proteínas, além de apresentar diminuição calórica, de carboidratos, de açúcares 

adicionados, de gorduras totais e saturadas e sódio, além de conter quantidades nulas 

de gorduras trans. 



 

Paralelo à isso, é possível concluir que a partir dos estudos levantados, o público-

alvo apresentou uma quantidade elevada de alimentos ultraprocessados no seu 

consumo diário, podendo consequentemente gerar malefícios à saúde das crianças. 

Sabe-se que o consumo desse grupo de alimentos por indivíduos desta faixa etária 

apresenta grandes preocupações. O assunto do consumo de alimentos 

ultraprocessados em crianças e adolescentes é bastante abordado na literatura atual, 

contudo, quando especificado para a idade escolar ou para a faixa etária específica 

deste estudo, tais publicações tornam-se mais escassas. Já em relação a farinha de 

banana verde e todas as vertentes que permeiam este alimento, como valores 

nutricionais, composição bromatológica e etc, os estudos tornam-se mais raros e 

justificam a realização deste trabalho para contribuição com a academia científica.  

Ademais, com base nos resultados obtidos dos recordatórios alimentares, 

ressalta-se a criação de um E-book com as informações referentes à esses, dando 

assim, uma devolutiva aos participantes e instituições de ensino e orientando hábitos 

alimentares melhores, em especial, o de consumo de fibras alimentares.  
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NOME FANTASIA DA PREPARAÇÃO: Muffin de chocolate com alto conteúdo 

em fibras 

NOME TÉCNICO DA  PREPARAÇÃO: Muffin de chocolate à base de farinha de 

banana verde com alto conteúdo em fibras 

CATEGORIA: Sobremesa 

NÍVEL DE DIFICULDADE: (x) BAIXO ( ) MÉDIO ( ) ALTO 

 

 

 

 

 

 

Sugestão de decoração Utensílios e equipamentos Exemplo de cardápio 

INGREDIENTES MEDIDA 

CASEIRA 

PESO 

BRUTO 

PESO 

LÍQUIDO 

FC PER 

CAPITA 

CUSTOS 

Ovo 1 unidade 56g 48g 1,16 16g R$ 0,96 

Cacau em pó 

70% 

1 colher de 

sopa 

38g 38g 1 12,66g R$ 4,18 

Óleo 

de soja  

1 colher de 

sopa 

11g 11g 1 3,66g R$ 0,06 

Açúcar demerara ¼ de xícara 

de chá 

40g 40g 1 13,33g R$0,34 

Farinha de banana 

verde 

¼ de xícara 

de chá 

38g 38g 1 12,66g R$ 0,81 

Farinha de linhaça 1 colher de  

sopa 

20g 20g 1 6,66g R$0,47 

Fermento químico 

em pó 

½ colher de 

chá 

4g 4g 1 1,33g R$ 0,19 

  PL total: 167g    

     Custo total: R$ 7,01 

Tempo de 

preparo 

Rendimento Peso da 

porção 

Medida 

caseira da 

porção 

N° de 

porções 

Temperatura Custo 

total 

Custo 

porção 

IC IR 

30 min 167g 55g 1 unidade 3 180°C R$ 

7,01 

R$ 2,33   



 

 Utensílios: 

- Xícaras medidoras  

- Colheres medidoras 

- Bowl 

- Fouet 

 

Equipamentos: 

- Forno 

Entrada: Salada de alface e 

cenoura ralada 

PP: Frango à milanesa 

Guarnição: Creme de milho  

PB: Arroz branco e feijão 

carioca 

Sobremesa: Muffin de 

chocolate  

Bebida: Suco de laranja 

 

 

2. CUSTOS 

 

Ingredientes Quantidade 

comprada 

Preço da 

compra 

Quantidade 

utilizada 

Preço 

Ovo 12 unidades R$ 11,70 48g R$ 0,96 

Cacau em pó 200g R$ 22,00 38g R$ 4,18 

Óleo 900ml R$ 5,39 11ml R$ 0,06 

Açúcar 

demerara 

1 kg R$ 8,90 40g R$0,34 

Farinha de 

banana 

1 kg R$ 21,50 38g R$ 0,81 

Farinha de  

Linhaça  

250g R$6,95 17g R$0,47 

Fermento 100g R$ 4,89 4g R$ 0,19 

Valor total da 

preparação: 

R$ 7,01 

Valor da 

porção: 

R$ 2,33 

 

Apêndice 2 - Formulário físico infantil para crianças alfabetizadas; recordatório 
alimentar 
 
 

QUESTIONÁRIO DE FREQUÊNCIA ALIMENTAR  



 

O seguinte questionário tem como objetivo coletar dados para um Trabalho de 

Conclusão de Curso (TCC), que possui como tema “Análise de consumo alimentar de 

ultraprocessados em crianças e desenvolvimento de um produto alimentício tipo 

muffin à base de farinha de banana verde com alto conteúdo de fibras alimentares 

destinado à crianças em idade escolar”, realizado por alunas do curso técnico em 

Nutrição e Dietética da Etec Irmã Agostina.  

Nome:____________________________________ Idade:______ Nome da 
instituição: ___________________________________________ 

 

Alimentos Sempre 3x 1x Nunca 

Frutas      

Legumes      

Verduras     

Refrigerantes, sucos de caixinha      

Doces, chocolates     

Salgadinhos, bolachas 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Apêndice 3 - Formulário físico infantil para crianças não alfabetizadas; 
recordatório alimentar 

QUESTIONÁRIO DE FREQUÊNCIA ALIMENTAR 

O seguinte questionário tem como objetivo coletar dados para um Trabalho de 

Conclusão de Curso (TCC), que possui como tema “Análise de consumo alimentar de 



 

ultraprocessados em crianças e desenvolvimento de um produto alimentício tipo 

muffin à base de farinha de banana verde com alto conteúdo de fibras alimentares 

destinado à crianças em idade escolar”, realizado por alunas do curso técnico em 

Nutrição e Dietética da Etec Irmã Agostina.  

Nome:____________________________________  Idade:______ 

Nome da instituição: ___________________________________________ 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Apêndice 4 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

PESQUISA: ANÁLISE DE CONSUMO ALIMENTAR DE ULTRAPROCESSADOS EM CRIANÇAS E 

DESENVOLVIMENTO DE UM PRODUTO ALIMENTÍCIO TIPO MUFFIN À BASE DE FARINHA DE 



 

BANANA VERDE COM ALTO CONTEÚDO DE FIBRAS ALIMENTARES DESTINADO À CRIANÇAS 

EM IDADE ESCOLAR. 

As informações contidas nesta folha, fornecidas por Cibele Biller da Costa , Gabriella da Mata Cruz, 
Giovanna Silva Flores, Laura de Oliveira da Silva e Maria Eduarda Silva Gomes têm por objetivo firmar 
acordo escrito com o(a) voluntária(o) para participação da pesquisa acima referida, autorizando sua 
participação com pleno conhecimento da natureza dos procedimentos a que ela(e) será submetida(o). 
1) Natureza da pesquisa: Esta pesquisa tem como finalidade: a coleta de dados objetivos sobre as 
características sensoriais de uma proposta de um novo produto para o mercado infantil e coletar 
informações sobre o consumo alimentar de alimentos in natura e ultraprocessados dos mesmos.  

 2) Participantes da pesquisa: Crianças (7 aos 10 anos ) 

 3) Envolvimento na pesquisa: Ao participar deste estudo você iria ajudar na coleta e melhorias de todos 
os requisitos das características organolépticas, sendo elas a textura, o sabor, a cor e aparência. 
Ajudando na avaliação de aprimoramentos e a possível aceitação no mercado alimentício. Você tem 
liberdade de se recusar a participar e ainda de se recusar a continuar participando em qualquer fase da 
pesquisa, sem qualquer prejuízo para você. Sempre que quiser poderá pedir mais informações sobre a 
pesquisa através do telefone do coordenador do projeto e, se necessário, por meio do telefone do 
Comitê de Ética em Pesquisa.  

3.1) Contatos: Coordenador do Projeto – Henrique Nogueira Reis – Email: 
henrique.reis32@etec.sp.gov.br 

Pesquisadoras – Cibele Biller da Costa – Email: cibele.costa@etec.sp.gov.br 

Gabriella da Mata Cruz – Email: gabriella.cruz6@etec.sp.gov.br 

Giovanna Silva Flores – Email: giovanna.flores@etec.sp.gov.br 

Laura de Oliveira da Silva – Email: laura.silva397@etec.sp.gov.br 

Maria Eduarda Silva Gomes – Email: maria.gomes266@etec.sp.gov.br 

Sobre as coletas ou entrevistas: A seleção dos participantes será realizada de forma aleatória a partir 
de uma amostra representativa da população-alvo, que é o grupo infantil 

5) Protocolo experimental: Será distribuída uma amostra do produto para estes candidatos.  

6) Confidencialidade: Todas as informações coletadas neste estudo são estritamente confidenciais. Os 
dados da(o) voluntária(o) serão identificados com um número, e não com o nome. Apenas os membros 
da pesquisa terão conhecimento dos dados, assegurando assim sua privacidade.  

7) Benefícios: Ao participar desta pesquisa você não terá nenhum benefício direto. Entretanto, 
esperamos que este estudo contribua com informações importantes que deve acrescentar elementos 
importantes à literatura e ao mercado brasileiro, onde o pesquisador se compromete a divulgar os 
resultados obtidos.  

8) Pagamento: Você não terá nenhum tipo de despesa ao autorizar sua participação nesta pesquisa, 
bem como nada será pago pela participação.  

9) Liberdade de recusar ou retirar o consentimento: Você tem a liberdade de retirar seu consentimento 
a qualquer momento e deixar de participar do estudo sem penalizastes. Após estes esclarecimentos, 
solicitamos o seu consentimento de forma livre para permitir sua participação nesta pesquisa. Portanto, 
preencha os itens que seguem: ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO Eu, 
__________________________________________, após a leitura e compreensão destas 
informações, entendo que a participação de __________________________________________, sob 
minha responsabilidade, é voluntária, e que ele (a) pode sair a qualquer momento do estudo, sem 
prejuízo algum. Confiro que recebi cópia deste termo de consentimento, e autorizo a execução do 
trabalho de pesquisa e a divulgação dos dados obtidos neste estudo.  

São Paulo, ________/_________/_________  

Telefone para contato: __________________________  

mailto:henrique.reis32@etec.sp.gov.br
mailto:cibele.costa@etec.sp.gov.br
mailto:gabriella.cruz6@etec.sp.gov.br
mailto:giovanna.flores@etec.sp.gov.br
mailto:laura.silva397@etec.sp.gov.br
mailto:maria.gomes266@etec.sp.gov.br


 

Nome do Voluntário: 
_________________________________________________________________  

Assinatura do Responsável: 
____________________________________________________________  

Assinatura do Pesquisador: 
____________________________________________________________  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Apêndice 5 - Formulário escala hedônica 



 

TESTE DE ACEITAÇÃO DO MUFFIN DE CHOCOLATE FEITO COM FARINHA DE BANANA 
VERDE 

Nome:_____________________________________ Idade:____ Data:__/__/__ 

Marque a carinha que mais represente o que você achou do Muffin. 

 

Diga o que você mais gostou na preparação:___________________________ 

Diga o que você menos gostou na preparação:_________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Apêndice 6  - E-book

 

 

 

 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

  


